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AssoBirra presenta il menu di Natale 2018

Birra: I'ingrediente che non ti aspetti
per la tavola di Natale

Dall’estro di Salvatore Garofalo, chef del ristorante La Ratera di Milano,
nasce in esclusiva per AssoBirra un menu di Natale
che celebra la birra come ingrediente principe del piatto e degli abbinamenti

Milano, 27 novembre 2018. La birra € una bevanda che aggrega, che restituisce il piacere di
condividere con qualcuno un momento di relax o un pasto. Questa non & solo una leggenda
ma una vera e propria convinzione per gli italiani. Una recente ricerca commissionata da
AssoBirra ad AstraRicerche che indaga i consumi di birra in Italia conferma che le migliori
occasioni per bere birra sono quelle in cui si condivide un pasto in compagnia o un
momento celebrativo: il 35% degli Italiani sostiene, infatti, il carattere conviviale della
birra, soprattutto nella fascia 35-44 anni, e il 34% la consuma prevalentemente in famiglia
o tra amici. Inoltre, la grande varieta di birre presente oggi sul mercato permette di
soddisfare tutti i palati, anche i piu esigenti e ricercati. |l connubio con il cibo non & pil
racchiuso solo nell’abbinamento “pizza e birra” ma esplora nuovi territori e nuove strade:
quasi la meta dei nostri connazionali (48%) consuma la birra perché e perfetta in
abbinamento ai cibi. Questa evidenza é ulteriormente supportata dal fatto che il 79% degli
italiani preferisce sorseggiare tale bevanda a cena o nel dopocena (40%) e piu della meta
(57%) durante una festa o un invito a cena. Rigorosamente in compagnia.

Quale occasione migliore allora, se non il Natale, per rinnovare il tradizionale cenone e il
brindisi natalizio all'insegna del gusto tipico di questa bevanda?

Dalla voglia di ripensare in una veste nuova un elemento sempre piu presente sulla tavola
degli italiani nasce un menu delicato, innovativo e sfizioso che rispetta i canoni dei pranzi
natalizi italiani ma al tempo stesso li ridisegna. Le portate sono pensate da uno chef
d’eccezione che ha fatto della birra una missione e un elemento immancabile della sua
cucina: Salvatore Garofalo, chef del ristorante La Ratera di Milano. Salvatore, dopo
collaborazioni con nomi dell’alta gastronomia come Gualtiero Marchesi e Pietro Leeman,
approda a La Ratera, un ristorante che ha fatto della birra I'ingrediente alla base di ogni sua
creazione. All'interno di questo contesto lo chef Garofalo ha potuto maturare un’expertise
che fa di lui la scelta giusta per ideare le portate del pasto piu importante di tutto I’'anno,
ripensate in modo da esaltare profumi, colori e aromi della birra sia come ingrediente che
come bevanda da abbinamento.



AssoBirra:

Associazione dei Birmi e dei Maltatori W
)

Menu di Natale 2018 di AssoBirra
realizzato dallo Chef Stefano Garofalo

) Antipasto

Insalata di cappone all'aceto balsamico di birra
con melagrana, noci, marroni, misticanze aromatiche e avocado.

Abbinamento: Pils. Sicaratterizza per I'aroma floreale, il gusto dal finale
secco e pulito e la schiuma abbondante.

Primo

Lasagnetta di pasta fresca e salsiccia con birra ale e cime di rapa

Abbinamento: Bock. Birra a bassa fermentazione, caratterizzata da sentori
mielati di malto e da un floreale fresco, ricco e vellutato al palato, con corpo
strutturato e persistente.

Secondo

Trancio di salmone con birra ale, latte di riso, portulaca, filetti di
mandorle

Abbinamento: Weizen. Birra a base di malti d’orzo e di frumento, che gli
conferisce il tipico gusto acidulo.
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( i Dessert
4 Sformatino di panettone con birra ale

Abbinamento: Abbazia. Generalmente corposa e di forte contenuto alcolico
con un colore che varia dall’oro carico all’ambrato fino al bruno scuro.

RICETTE E PROCEDIMENTI

INSALATA DI CAPPONE ALL’ACETO BALSAMICO DI BIRRA, MELAGRANA,
NOCI, MARRONI, MISTICANZE AROMATICHE E AVOADO

INGREDIENTI per 4 persone:
un cappone

aceto balsamico di birra g.b.
una melagrana

una ventina di noci sgusciate
una ventina di marroni lessati e pelati
un avocado

250 g di misticanze aromatiche
un mazzetto di odori per brodo
olio g.b.

sale, pepe g.b.

PROCEDIMENTO

Riempire una pentola d’acqua, unirvi il mazzetto di aromi per brodo, qualche grano di pepe
e portare a fuoco dolce ad ebollizione.

Passare la pelle del cappone eviscerato alla fiamma (privato di testa e zampe), salarlo bene
e peparlo a piacere anche all'interno e metterlo a cuocere nel brodo preparato. Lasciarlo
cuocere un’ora e mezza, verificarne la cottura (esaminare le cosce che dovranno staccarsi
senza troppa resistenza e soprattutto non dovra esserci traccia di rosso).

Lasciare raffreddare il cappone nel suo brodo di cottura. Una volta raffreddato (meglio se
ancora tiepido) disfarne la carne avendo cura di non lasciare tracce di osso nella carne e
riporlo in una terrina.

Filtrare il brodo con il colino e versarlo sul cappone disossato. Questo ci aiutera a
conservare al meglio la carne evitando I'ossidazione.

PRESENTAZIONE
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Utilizzando un piatto fondo, disporre sul fondo le misticanze leggermente condite con olio,
un pizzico di sale e I'aceto di birra. Sormontare con gli sfilacci di cappone, la melagrana
sgranata, le fettine di avocado, le noci, i marroni e guarnire a piacere con altre misticanze. E’
possibile aiutarsi per la guarnizione con dei ribes, della carambola, degli Alkikinger, a
piacere. Completare con un filo d’olio.

LASAGNETTA DI PASTA FRESCA, SALSICCIA, BIRRA ALE E CIME DI RAPA

INGREDIENTI per 4 persone:

Per la pasta: 200 g di farina 00, 1 cucchiaino di olio evo, una presa di sale, 2 uova
250 g circa di salsiccia

300 g di besciamella

1 hg di Parmigiano

1 kg di cime di rapa

2 dl di panna fresca

1 dl di birra ale

4,5 pomodori secchi ammorbiditi o conservati in olio
2 spicchi d’aglio

un pizzico di peperoncino in polvere (facoltativo)

un cucchiaio di olio

sale e pepe g.b.

PROCEDIMENTO

Preparare la pasta fresca unendo alla farina disposta a fontana le uova, I'olio e la presa di
sale. Lavorare fino ad ottenere un impasto omogeneo e liscio, avvolgere nella pellicola e
riporre in frigorifero a riposare per mezz’'ora prima di utilizzarla.

Mondare le cime di rapa e trattenere per la nostra preparazione solo le cimette.

Mettere a bollire dell’abbondante acqua salata e, quando avra raggiunto I'ebollizione,
immergervi le cime di rapa. Farle lessare un paio di minuti, scolarle e raffreddarle in acqua e
ghiaccio. Una volta fredde, scolarle e tamponarle con della carta da cucina per asciugarle.
Tenetele da parte.

Preparare la besciamella e tenerla da parte coperta con la pellicola a contatto diretto con la
superficie per evitare ossidazioni.

Privare la salsiccia della pelle e sgranarla. Porre una casseruola sul fuoco, farvi scaldare un
cucchiaio di olio e mettervi a cuocere la salsiccia. Mescolare e fare in modo che cuocendo la
salsiccia rimanga sgranata. Quando la salsiccia comincera a esser cotta, versarvi sopra la
birra, lasciar asciugare un po’ la salsiccia e toglierla dal fuoco.

Unire la salsiccia cosi cotta alla besciamella.

Riprendere la pasta e con la macchina della pasta tirare delle sfoglie da lasagne (in
mancanza di una macchina per pasta utilizzare un mattarello).

Mettere a bollire dell’acqua e salare. Quando bolle immergervi le sfoglie delle lasagne (non
piu di due o tre alla volta), lasciarle cuocere massimo un minuto, tirarle su con una
schiumarola e raffreddarle in acqua e ghiaccio. Una volta fredde, scolate e ben sgocciolate,
metterle su un piatto, intervallando i fogli di pasta con della pellicola per evitare che si
attacchino.
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Imburrare lo stampo per lasagne, versarvi un primo cucchiaio generoso di salsiccia e
besciamella, sistemare il primo foglio di pasta cotto, ricoprire con la salsiccia unita alla
besciamella, cospargere di Parmigiano e ricoprire con un altro strato di pasta. Ripetere
ancora una volta o due I'operazione avendo cura di terminare con un foglio di pasta I'ultimo
strato. Coprire con pellicola.

Cuocere la lasagna dieci minuti nel forno a vapore o in una vaporiera.

Nel frattempo, scaldare in una casseruola un cucchiaio di olio e far rosolare gli spicchi
d’aglio. Unirvi le cime di rapa, il peperoncino se desiderato e, in ultimo, i pomodori secchi
tagliati a losanghe.

In una padella di acciaio, portare a ebollizione la panna, sistemare di sale e unirvi la birra;
far ridurre della meta per ottenere la consistenza di una salsa.

Estrarre dal forno o dalla vaporiera la lasagna.

PRESENTAZIONE

Sistemare la lasagna al centro del piatto, mettere la salsa attorno con la panna alla birra
ridotta e contornare con le verdure. Completare con una spolverata di pepe, se gradito e
del parmigiano.

TRANCIO DI SALMONE ALLA BIRRA ALE, RISO E MANDORLE

INGREDIENTI per 4 persone:

4 tranci di salmone sfilettato

un mazzettino di finocchietto selvatico
3 dI di “latte” di riso

4 cucchiaini di olio

3 hg di portulaca o di spinacini novelli
Germogli di alfa alfa per la guarnizione
Una melagrana sgranata

Una manciata di mandorle a filetti

PROCEDIMENTO

Salare e pepare il salmone, volendo lo si pud anche speziare se gradito.

Imbustare i tranci di salmone singolarmente nei sacchetti da sottovuoto per cottura e unirvi
il latte di riso e l'olio.

Preparare il forno a vapore a 80 gradi se lo si possiede o rimediare con una pentola e
dell’'acqua tenuta a 80 gradi costanti. Immergere i sacchetti sigillati col salmone nella
pentola d’acqua o infornare nel forno a vapore per 4 minuti.

Nel frattempo condire la portulaca o gli spinacini novelli con un filo d’olio e un pizzico di
sale.

Aprire i sacchetti col pesce che andremo a tenere in caldo, mentre il fondo di cottura lo
verseremo in una padella d’acciaio per farlo ridurre leggermente.

Contemporaneamente in un altro padellino far tostare velocemente i filetti di mandorle
evitano di farli scurire troppo.

PRESENTAZIONE
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Disporre al centro del piatto piano gli spinacini o la portulaca. Poggiarvi sopra il trancio di
salmone, versare del fondo di cottura ridotto e guarnire con i filetti di mandorle tostati, la
melagrana sgranata, i germogli di alfa alfa e il finocchietto selvatico.

SFORMATINO DI PANETTONE ALLA BIRRA ALE E PAN DI SPEZIE

INGREDIENTI per 10 sformatini:

Mezzo panettone (meglio se artigianale)

% | di latte intero

25 g di birra ale

4 uova

1 tuorlo

100 g di zucchero semolato pil lo zucchero necessario per gli stampini
Mezzo baccello di vaniglia

La scorzetta di un arancia e di un limone

Burro q.b. (per imburrare gli stampini)

PER LA SALSA:

2 dl di latte intero

50 g di birra ale

2 tuorli

50 g di zucchero

Un cucchiaino scarso di spezie per pan di spezie

PROCEDIMENTO

Imburrare e inzuccherare gli stampini di alluminio.

Preparare portando a ebollizione il latte con la vaniglia, la birra e la scorzetta di agrumi.

In una boulle battere, senza montarle, le uova e lo zucchero, versarvi sopra il latte bollito,
mescolare bene e filtrare al colino.

Tagliare il panettone a fette dello spessore di un cm. Foderare gli stampini imburrati e
inzuccherati con le fette di panettone. Tagliare a cubetti il panettone restante e riempire gli
stampini.

Versare negli stampini il preparato fino a coprire il panettone; I'operazione andra svolta
lentamente e ripetuta per far si che il panettone assorba il preparato.

Riporre gli stampini su una pirofila da forno col fondo ricoperto da alcuni fogli di carta da
cucina, riempire d’acqua la pirofila arrivando a tre quarti dal bordo degli stampini.

Scaldare il forno a 120 gradi, infornare la pirofila e far cuocere gli sformatini per 75 minuti
circa.

PER LA SALSA

Scaldare in un pentolino il latte con le spezie per il pan di spezie, avendo cura di non
arrivare all’ebollizione.

A parte, in una boulle, lavorare i tuorli e lo zucchero senza montarli.
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Versarvi il latte caldo sopra, mescolare bene e riportare sul fuoco, moderato, rimestando in
continuazione con un cucchiaio di legno; la salsa sara pronta quando iniziera ad addensarsi
e soffiando sul nostro cucchiaio di legno otterremo una rosa.

Filtrare immediatamente in una boulle al colino, coprire con la pellicola a contatto per
evitare |'ossidazione e lasciar raffreddare (meglio se ci si aiuta immergendo la boulle in
un’altra boulle con acqua e ghiaccio).

Lo sformatino andra servito tiepido.

PRESENTAZIONE
Disporre al centro di un piatto fondo il nostro sformatino, versare la salsa generosamente e
guarnire con dei ribes, delle stecche di cannella, dell’anice stellato, dei canditi, a piacere.

AssoBirra dal 1907 riunisce le maggiori aziende che producono e commercializzano birra in Italia che
complessivamente coprono piu del 90% della produzione di birra nazionale, rappresentano oltre il 65% della
birra consumata in Italia, dando lavoro direttamente e con I'indotto a circa 140.000 persone. Rappresenta la
casa della birra italiana all’interno di Confindustria e riunisce circa 40 associati tra grandi, medi e piccoli
birrifici, insieme con le 2 malterie. AssoBirra svolge per il settore birrario compiti di rappresentanza
istituzionale, promozionali e di sviluppo. AssoBirra é anche I'organismo incaricato di valorizzare I'immagine
della birra e a questo scopo, oltre a promuovere studi e ricerche su tutti gli aspetti legati al mondo birrario,
promuove anche campagne di relazioni pubbliche finalizzate alla crescita della cultura della birra e
all’educazione ad un consumo responsabile. www.assobirra.it

Per maggior informazioni:

Competence:

Giusi Bongini bongini@compcom.it 02 36747820
Federica Spinelli spinelli@compcom.it 02 36747820
AssoBirra:

Andrea Bagnolini a.bagnolini@assobirra.it 06 5903722
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